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SAHAN KOFTE

MALZEMELER

700 gr kuzu dana kiyma

2 adet kuru sogan

2 adet yumurta

1 cay bardagi galeta unu

Bir tutam ince kiyllmis maydanoz
1 dis sarimsak

Bir miktar pul biber

Bir miktar karabiber

Bir miktar kimyon

Bir miktar kekik

Tuz

Salcali sos icin gerekli malzemeler:
1 yemek kasigi un

2 yemek kasigi misirdzi yagi

2 yemek kasigi salga

5 adet orta boy patates

3 adet domates

3 adet sivribiber

5 su bardagi su

Tuz

Patatesleri kizartmak icin bir miktar aycicek yagdi

YAPILISI

ilk olarak kéfteler hazirlanir. Kuru soganlar ve sarimsak derin bir kabin icinde rendenin ince tarafiyla rendelenir.
Dana kuzu kiyma karigimi, ince kiyilmig maydanoz, 2 adet yumurta, galeta unu ve baharatlar da ilave edilip iyice
yogrulur ve kéfte hamuru elde edilir. Hamurdan ceviz buyUkligtnde parcalar koparilip avug iginde
yuvarlandiktan sonra bastirilarak yassilastirilir. Hazirlanan kéfteler az yaglanmis firin tepsisine sirayla dizilir. 180
dereceye ayarlanmis firinda kéfteler suyunu birakip kizarincaya kadar pisirilir. Kéfteler piserken Gzerine
doékllecek salgall sos ve yanina konacak patatesler hazirlanir. Patatesler soyulup kéfteler gibi yassi, yuvarlak
dilimler halinde, orta kalinlikta dogranir. Bir tavaya az bir miktar aycicek yagi konur ve patatesler bu yagda
cevrilerek kizartilir. Pisen kofteler firindan ¢ikarilir. Kizaran patatesler kéftelerin arasina dizilir. Bir tencereye 2
yemek kasig misir 6zi yagi ve 1 yemek kasigi un konarak, un pembelesene kadar kavrulur. Daha sonra salca
eklenir ve bir stire daha kavrulur. Cirpma teli ile karigtirarak 5 su bardagi su yavas yavas ilave edilir. Bir stire
kaynamaya birakilir. Hazirlanan salcali sos, sirasiyla firin tepsisine dizilmis patates ve koftelerin Gzerine
kepgeyle dokdillr. Sivribiberler ve domatesler dilimler halinde tepsinin tizerine dizilir ve tepsi tekrar firina strdldr.
Domates ve biberler pisene kadar, 10-15 dakika daha firinda pisirilir. Uzeri maydanozla stslenerek ve sicak
olarak servis yapilir.
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